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Nazev komplexni ulohy/projektu

Pfiprava chlebové drobenky na vyrobu domaciho chleba
Kéd ulohy
29-u-2/AC78

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

E (dvouleté, EQF aroven 2)

H (EQF droven 3)

Skupiny oboru

29 - Potravinafstvi a potravinarskéd chemie

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Vyroba chleba

Skola

Stredni $kola Zivnostenska Sokolov, prispévkova organizace, Zakovska, Sokolov
Klicové kompetence

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

Datum vytvoreni

25.09. 2019 14:26

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
4

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

RocCnik(y)

2. ro¢nik

Reseni Glohy

skupinové

Doporuéeny pocet zaku

2

Charakteristika/anotace



KU je sougasti rozvijeni odbornych dovednosti 2&kii v oblasti technologie vyroby chleba.
ZAci si sami zorganizuji pripravu polotovaru (chlebové drobenky), jeho vyrobu, baleni a uskladnéni.

KU prohlubuje znalosti ziskané v teoretickém i praktickém vzdélavani.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Z4k:
« vysvétli vyznam polotovaru (chlebové drobenky) a jeho vyuziti v pekafské vyrobé
« pfipravi chlebovou drobenku
« navazi polotovar na jednotlivé davky, zabali a uskladni

Specifikace hlavnich ucebnich ¢innosti zakd/aktivit projektu v¢. doporu¢eného
¢asového rozvrhu

Zadani ukolu na 1. den — 3 vyucovaci hodiny:

« Seznameni s technologickym postupem pomoci prezentace PowerPoint

» Pfiprava pracovisté a pomUcek

« Vycisténi misidel/dize od ,zbytki“ chlebového tésta z pfedchazejiciho zamiseni ponechat jako zaklad pro vyrobu
drobenky

« Zhotoveni polotovaru

« Priprava prostor na skladovani a suSeni polotovaru pfi vhodné teploté - suseni probiha napf. ve vedlej$i u¢ebné -
skladu

Zadani ukolu na 2. den — 1 vyu€ovaci hodina

« Kontrola vysusSeni polotovaru

« Navéazeni a ulozeni do vhodného obalu po 1509

« Popis obalu datem vyroby — vyroba etikety s nalezitostmi - datum vyroby a datum spotfeby — 6 mésicl
« Uskladnéni do suchého a dobfe vétratelného skladu

Metodicka doporucéeni
ZAci se seznami s technologickym postupem pomoci pfipravené elektronické prezentace .

Zéci b&hem odborného vycviku zhotovi polotovar — chlebovou drobenku, kterou mohou pouzit jako polotovar na pipravu
kvasu a zhotoveni doméciho pSeni¢nozitného chleba. Drobenku Ize vyuZit i na odbornych pracovistich, kde neni moznost
pracovat s vitalnimi chlebovymi kvasy.

Zpusob realizace

Komplexni Uloha se realizuje ve Skolni cvicné u¢ebné, nebo na pekafském odborném pracovisti. Seznameni s
technologickym postupem probih& v odborné ucebné.

Pomucky

« Zafizeni OV pekarny - misici stroje s misidly a haky
« Pracovni stoly s dfevénou/nerezovou deskou

« Karty a noze

« Tacy, dievéné valy

« Obalovy material — sacky, papirové kornouty

« Digitalni vahy

« Psaci potfeby

VYSTUPNI CAST



Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupt

ZAci pripravi chlebovou drobenku, ktera se pouziva k pripravé pseniénozitného domaciho chleba a nahrazuje vitalni Zitny
kvas. Vyrobek odvazi na zadanou davku, popiSi a uskladni.

Kritéria hodnoceni

« Uvést vyuziti chlebové drobenky

« Popsat technologicky postup vyroby chlebové drobenky, charakterizovat suroviny
o Uvést pozadavky na skladovani chlebové drobenky

« Pripravit chlebovou drobenku

« Navézit drobenku na jednotlivé davky, zabalit a uskladnit

Pfi vyrobé drobenky ucitel hodnoti dodrzovani hygieny, technologického postupu, pfipravu pracovisté a pomucek,
dodrzovani BOZP.

Doporucéena literatura

Mgr. P. Sedivy, Ing. J. Albert, Pekarska technologie II., vyroba chleba, Odborné nakladatelstvi a vydavetelstvi Pekar a
cukrarf s. r. 0., 2014, ISBN 978-80-905481-0-7

Casopisy a Rogenky PekaF — Cukra¥, Zpravodaj podnikatelského svazu pekart a cukrari v CR
Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pfilohy
o Prezentace Chlebova-drobenka_H.pptx

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoZz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Ivana Dvorska. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/94372/Prezentace_Chlebova-drobenka_H.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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